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ABSTRAK 
 
Fathia Nissa Widya Purnama.26030115130059. Pengaruh Suhu yang Berbeda 
terhadap Kestabilan Fikosianin dalam Mikrokapsul Spirulina platensis.                                           
(Tri Winarni Agustini dan Retno Ayu Kurniasih). 
 
 Spirulina platensis merupakan mikroalga cyanobacteria yang mengandung 
banyak nutrisi dan senyawa aktif, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan 
fungsional. Fikosianin dalam S. platensis merupakan pigmen khusus yang termasuk 
kedalam kelompok fikobilliprotein yang sensitif terhadap suhu sehingga dibutuhkan proses 
mikroenkapsulasi untuk menjaga kadar fikosianin sebagai sumber antioksidan. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu yang berbeda terhadap serbuk S. platensis 
dan mikrokapsul S. platensis khususnya terkait dengan degradasi fikosianin, relative 
concentration (CR) fikosianin, degradasi antioksidan dan Total Colour Different (TCD). 
Metode penelitian ini adalah metode experimental laboratories. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor, yaitu 
antara perbedaan suhu (40°C dan 100°C) dengan sampel serbuk S. platensis tanpa proses 
mikroenkapsulasi dan dengan proses mikroenkapsulasi, kemudian dilakukan ulangan 
sebanyak tiga kali. Hasil penelitian yang didapat serbuk S. platensis dan mikrokapsul S. 
platensis yang diberi perlakuan suhu berbeda menunjukan pengaruh yang nyata (P < 0,05) 
terhadap nilai hasil uji. Berdasarkan data tersebut proses mikroenkapsulasi dapat 
meningkatkan kestabilan fikosianin terhadap suhu. Interaksi antara faktor menghasilkan 
nilai tertinggi yaitu serbuk S. platensis dengan suhu 100°C pada degradasi fikosianin 
(S100°C ) 57,23 ± 0,16% dan degradasi antioksidan (S100°C) 46,85 ± 0,04% sedangkan 
nilai relative concentration (CR) fikosianin tertinggi pada (MS40°C) 95,72 ± 0,13%. 
Namun interaksi antara perlakuan suhu tinggi dan proses mikroenkapsulasi memberikan 
nilai TCD yang tinggi (MS100°C) 7,59 ± 0,07 diakibatkan adanya reaksi Maillard. 
 
Kata kunci: Spirulina  platensis, Fikosianin, Mikroenkapsulasi, Kestabilan  
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ABSTRACT 
 
Fathia Nissa Widya Purnama.26030115130059. The Effect of Different 
Temperature on The Stability of Phycocyanin on Microcapsule Spirulina platensis.                                             
(Tri Winarni Agustini dan Retno Ayu Kurniasih). 
 
 Spirulina platensis is a cyanobacteria microalga that contains many nutrients and 
active compounds so it can be used as a functional food ingredient. Phycocyanin in S. 
platensis as a special pigment is one of the phycobiliprotein group. Phycocyanin is sensitive 
to temperature so that the microencapsulation process is needed to increase the potential of 
S. platensis as a source of antioxidants. This study aimed to determine the effect of different 
temperature on S. platensis powder and microcapsules against phycocyanin degradation, 
relative concentration (CR) of phycocyanin, antioxidant degradation and Total Colour 
Different (TCD). The method of this research was experimental laboratories. The 
experimental design used in this study was completely randomized design factorial (RDF) 
with 2 factors, namely the difference in temperature (40°C and 100°C) as well as different 
samples of S. platensis powder and microcapsules. The research of those factor was 
repeated three times. The results of S. platensis powder and microcapsules treated in 
different temperatures showed significantly different (P < 0.05)  towards the value of 
experiments. Based on these data, the microencapsulation process provided stability to the 
effect of temperatures of 40°C and 100°C compared to S. platensis powder without 
microencapsulation, Interactions between two factors the highest value is S. platensis 
powder with temperature of 100°C on phycocyanin degradation was (S100°C ) 57.23 ± 
0.16% and antioxidant degradation was (S100°C) 46.85 ± 0.04% meanwhile the highest 
value of relative concentration (CR) was (MS40°C) 95.72 ± 0.13%. The highest TCD value 
in S. platensis microcapsules was (MS100°C) 7.59 ± 0.07 with increasing temperature due 
to the Maillard reaction. 
 
Keywords: Spirulina platensis, Phycocyanin, Microencapsulation, Stability 
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